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Cas 2333 
TR/en 

PRQCEDE ne PREPARATION D'UNE MOUSSE A PARTIR D'UN 
LIQUIDE AUMENTAIRE A BASE DE LAIT ET DISP OSmF POUR LA 
l ^}SE EN CEUVRE D'UN TEL PRQCEDE 

La present© invention concerns un precede de preparation d'une mousse a 
partir d'un liqulde alimentaire a base de lait, destin^e par exemple a ^tre utilisee dans 
le cadre de la preparation de boissons a base de caf6 telles que des cappuccinos, • 
des cafes au lait. cafe latle et macchiato etc. La present© Invention concerne 
5 dgalement un dlspositlf pour la mise en ceuvre dudit precede de preparation. 

Actuellement. la fa9on la plus usueile de preparer una nnousse ^ partir d'un 
liquide telle que du lait est de verser la quantlte deslr^e de (alt dans un recipient, de 
plonger la tubulure de sortie de vapeur d'une machine A cafe dans le recipient tout en 
I'agltant de haut en bas pour entraTner I'air n6cessalre a I'obtentlon de la mousse. 
10 Un premier inconvenient de ce precede est la n6cesslt6 de disposer solt d'une 

machine a cafe de type professtonnelle qui est generalement coOteuses, soit d'une 
machine a cafe de menage ayant des tubulures de sortie de vapeur qui est 
generalement peu appropriee. 

Un autre inconvenient reside dans le fait qu'll n'est generalement pas possible 

15 de preparer de la mousse en m6me temps que I'on prepare un cafe, a moinsde 
disposer de machines a cafe complexes et coOteuses presentant des systemes de 
flulde pour ta production d'eau chaude pour le cafe et pour la production de vapeur 
independants I'un de I'autre. 

Un autre inconvenient 116 a Tutillsation de machines d oaf6 avec sortie de 

20 vapeur provient du fait que le systeme de chauffage de I'eau de ces machines, le plus 
souvent un thermobloc, doit etre maintenu enclenchi en permanence pour etre 
malnteriu i une temperature elevee et §tre capable de produire de la vapeur sans 
necessiter de temps d'attente fastidieux. Ces machines a cafe consomment par 
consequent des quantites d'energie Importantes ce qui rend leur exploitation peu 

25 economique. A noter egalement que selon la durete de I'eau utilisee, les tubulures de 
circulation de vapeur s'entartrent rapidement de sorte que les machines doivent etre 
regulierement.mlses hors service pour les detartrer. 

Un autre inconvenient de ce type de machines provient du fait que la qualite 
de la mousse obtenue depend de I'habilite de I'utilisateur de sorte que ces machines 

30 ne permettent pas d'obtenir de fagon reproductible des mousses ayant une 
consistance et une qualite homog^nes- 
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Uinvention a done pour but principal de pallier les inconvenlents de Part 
anterieur susmentionnes en foumlssant un proc6de de preparation d'une mousse ^ 
partir d'un liqurde alimentaire a base de lait simple, economique, facile d'utillsatfon et 
qui permet de produlre une mousse de bonne qualite et ce de maniere reproductible. 

5 Llnvention a aussi pour but de fournir un dispositif pour la mise en osuvre d'un 

tel precede. 

L'invention a egalement pour but de fournir un tel dispositif qui necessite un 
entretien minimum et qui puisse etre facilement nettoye apres usage. 

L'invention a Egalement pour but de fournir un tel dispositif permettant de 
10 produire de la mousse a partir d'un liquide alimentaire a base de lait qui ne necessite 
.pas Tutilisation de vapeiir. 

Llnvention a egalement pour but de fournir un tel dispositif dont la mise en 
oeuvre pour la production de mousse peut etre aisement automatisafale. 

Llnvention a egalement pour objet de fournir un tel dispositif independant 
1 5 d'une machine a cafe classique. 

A cet effet , llnvention concerne un precede de preparation d'une mousse a 
partir d'un liquide alimentaire ^ base de lait. comprenant les etapes successives de : 

a) disposer une quanttte de liquide alimentaire dans un conteneur associ6 a 
des organes de brassage mecaniques ; 
20 b) chauffer ladlte quantlte de liquide alimentaire pour Tamener au voislnage 

d'un premier niveau de temperature d6slree tout en le brassant m$canlquement & une 
premiere vitesse de brassage, inferieure d la vitesse de creation de mousse ; et 

c) brasser ladite quahtite de liquide a une deuxi^me vitesse de brassage, 
suffisante pour falre mousser ledit liquide. 
25 Ce precede permet avantageusement de preparer une mousse a partir d*une 

quanttte de liquide determinee a Taide d'un dispositif de brassage m^canique de 
construction simple et economique n'utilisant pas de vapeur ; eliminant par la meme 
les inconvenients lies ^ la production de vapeur. Comme le dispositif permettant la 
mise en oeuvre de ce procede peut etre realise de maniere separee d*une machine a 
30 cafe, jl est possible de preparer simultan6ment le cafe et la mousse. 

De preference, la quantite d'Snergie de chauffage apporter au cours de Tetape 
b) est adapter en fonction de ladite quantlte de ilquide a faire mousser, cette 
adaptation de la quantlte d'energie de chauffage peut etre realisee en ajustant la 
puissance de chauffage et/ou le temps de chauffage^ 
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On notera que le brassage simultane au chauffage du liquide S la Vitesse 
inferieure a la Vitesse de creation de mousse, typiquement de I'ordre de 500 a 1500 
tr/mn, permet d'amener plus rapidement la totalite du volunne du Hqulde a la 
temperature opttmale de formation de mousse. Bien entendu la vitesse de creation de 
5 mousse peut varier selon la propension au moussage du liquide alimentalre comme 
en particulier, en fonotion de sa composition, comme sa teneur en graisse, 
emulsifiant, eau et/ou proteines. 

Comme ia mousse est un isolaht thermique qui pourraH ralentir la mont^e en 
temperature du Ilqulde il est done important de veiller a ne pas former de mousse 
10 avant que te Itquide rfait atteint la temperature optimale de formation de mousse, 
typiquement comprise entre 60 et 70°C dans ie cas du lalt. 

Selon un mode prefere de mise en oeuvre de Tinvention, Ie liquide est 
maintenu d la temperature determinee durant r^tape de formation de mousse afin 
d'optimiser ia formation de la mousse et de pouvoir servir ult^rieurement une mousse 
15 « chaude ». 

En outre, on notera que durant r^tape de formation de mousse, le brassage 
est avantageusement realise de maniSre discontinue afin de reduire le temps de 
transformation du liquide en mousse. Ce brassage est reaiis§ avantageusement a 
I'aide d'un organe de brassage rotatif toumant a haute vitesse durant I'etape c), 

20 typiquement entre 3000 et 10000 tr/mn. En effet. on a remarque qu'a ces vitesses, la 
mousse formee initialement est rapidement repoussee par centrifugation centre les 
parois du conteneur, s'^loignant ainsi de Torgane de brassage de sorte qu'une partie 
Importante de la mousse n'est plus soumise au brassage. Ceci a pour effet de ralentir 
la formation de la mousse. Pour pallier ce probl^me, on prevoit un brassage 

25 discontinu afin d'interrompre rSguIierement I'efFet de centrifugation mentionnS plus 
haut Ces interruptions reguli^res, qui ont de preference une frequence de rbrdre de 
0,3 a 0,5 Hz, permettent ainsi A ia mousse de redesoendre et de revenlr en contact 
aveo I'organe de brassage rotatif pour etre a nouveau brassee des que le brassage 
reprend. On notera d ce propos que la reprise du brassage rotatif peut se faire dans ie 

30 meme sens de rotation ou dans Ie sens inverse. A titre indicatif Tetape de formation 
de la mousse dure environ 5 a 15 secondes pour un volume de liquide de 40 ^ 80 
millllltres. 

Selon un autre aspect, 1' invention concerne un dispositif pour la preparation 
d'une mousse a partir d'un liquide alimentalre S base de lait, notamment selon le 
35 procede defini ci-dessus, ledit dispositif Stant caractense en ce qu'il comprend un 
conteneur destine a recevoir ledit liquide alimentaire, un bSti comprenant un support 
pour ledit conteneur, ledit support 6tant associe a des moyens de chauffage pour 
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chauffer ledlt liquids alimentaire contenu dans ledit conteneur lorsque le conteneur est 
dispose sur ledit support . des moyens de brassage s'etendant au moins partiellement 
dans ledlt conteneur. des moyens d'entratnement desdits moyens de brassage, et des 
moyens de command© et d© gestion agenc^s pour commander lesdits moyens de 
5 chauffage et lesdits moyens d'entratnement. 

Selon un mode de reaBsatlon pr6fere, les moyens de commande sont agenc^s 
pour chauffer une quantite de Hquide pour I'amener au voisinage d'un niveau de 
temperature desire tout en brassant ladite quantite de liquide a une premiere vitesse 
au cours d'une premiere phase et pour brasser ladite quantity de liquide a une 
1 0 deuxieme vitesse superieure a la premiere vitesse au cours d'une deuxieme piiase, et 
comprennent des moyens de selection pour adapter la quantite d'energie de 
chauffage apporter au cours de la premiere phase en fonctlon de ladite quantity de 
liquide. 

Ainsi, II est possible de programmer automatlquement la dur^e des premiere 
IS et seconde p6riodes de brassage^et le passage d'une p^rlode a I'autre; aInsI que la • 
frequence d'Inten-uptlon et les changemenls de sens. Une telle programmatlon peut 
se faire par memorisation d'un programme a I'aide d'uri microcontroleur en fonction de 
la contenanoe du container. Lorsque le container est prevu pour une, voire deux 
tasses, II est assez aise de prevoir a I'avance les parametres de duree. rotations et 
20 frequences pour la bonne mise en temperature et la bonne mont6e en mousse du 
liquide sans faire appel a une regulation de temperature. Ces programmes ou cycles 
de production peuvent etre simplement enclenches par I'actionnement de touches de 
commande associees respectivement i des volumes de liquide a faire mousser 
predefinis. 

25 Outre ie controle du terhps de chauffage, !e contraie du temps de brassage a 

une premiere vitesse et le confrole du temps de brassage a une deuxieme vitesse, les 
moyens de commande peuvent avantageusement, dans le cas d'utilfsatloh de moyens 
de brassage rotatif , commander e la fois le changement de sens de rotation de ces 
. demiers et la frequence ds ces changements. 

3Q Le conteneur est avantageusement amovible et est associe e un couvercle 

portant les moyens de brassage. Les elements venant en contact avec le liquide 
alimentaire peuvent ainsi Stre prevus en materiaux resistant aux lave-vaisselles et 
ainsi aisement nettoyes. 

Selon un autre mode de realisation de I'invehtion le dlsposftif comprend des 

35 moyens de detection de la temperature et les moyens de commande et de gestion 
sont agences pour commander lesdits moyens d'entratnement selon au moins deux 
niveaux de vitesse en fonction du niveau de la temperature detectee 
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D'autres caracteristiques et avantages cJe I'Invention apparaTtront k la lecture 
de la description d'un exemple de realisation, donne a litre illustratif et non lim'rtatlf, en 
reference aux dessins annexes dans lesquels: 

- la figure 1 est une vue generate en perspective d'un dlspositif pour la 
5 preparation de mousse selon ['Invention ; et 

- les figures 2 et 3 sont des vues en coupe du disposlHf pour la preparation de 
mousse selon I'Invention represents respeotivement en position de fonctionnement et 

en position de repos. 

En se r^ferant aux figures 1 a 3 on volt un dlspositif selon I'Invention pour la 

1 0 preparation d'une mousse a partir d'un liquide alimentaire S base de lait designe par 
la reference num6rique gSnerale 1. Le dispositif 1 comprend un conteneur 2 destine S 
recevoir un liquide alimentaire. typiquement du lait, a partir duquel la mousse va §tre 
produite. Le conteneur 2 pr^sente dans Texemple illustre la forme d'un pot de fomrie 
generate cylindrique avec une partie legferement evasee munie d'un bee (non 

1 5 represente). Le conteneur 2 peut etre realist en tout materiau pouvant resister a des 
temperatures de I'ordre de ZOCC par exemple en verre Pyrex ou analogue. D'autres 
formes geometriques du conteneur peuvent bien entendu etre envlsagees. On notera 
que dans cet exemple de realisation, le conteneur 2 comprend trois reperes de niveau 
2a. 2b. 2c pennettant de determiner trois niveaux de remplissage du conteneur 2. Une 

20 polgnee (non representee) fixee au conteneur, par exemple par un cerclage 
metallique peut Stre envisagSe pour fadliter sa pretnenslon. 

Le dispositif comprend en outre uh batl 4 muni d' un support 6 presentant une 
surface 6a de dimensions et de formes sensiblement complementalres a la surface de 
fond du conteneur 2 pour le recevoir et le posittonner. A cet effet, la surface de 

25 support 6a est mSnagee legerement en retrait par rapport a la surface superleure du 
support 6. Le conteneur 6 est ainsi monte de maniere amovible sur le support 6 du 
bati 4. La surface 6a du support 6 est en relation thermique avec un element 
chauffant 6lectrique 8 pour chauffer le liquide alimentaire contenu dans le conteneur 
2. L'element chauffant 8 est par exemple forme d'une plaque de chauffage a 

30 resistance ou d'une lampe halogene. Dans ce dernier cas, on notera que la surfece 
de support 6a est formee d'une plaque en vltroc§ramique sous laquelle est disposee 
la lampe halogene, II va de soi que tout autre type de corps de chauffe eiectrlque peut 
§tre envisage. L'element chauffant presente une puissance suffisante pour chauffer 
rapidement une quantity de liquide alimentaire de 40 ml § 80 ml a une temperature 

•35 comprise entre 60 et SS'c par exemple une puissance comprise entre 600 et 2300 W. 

Le dispositif 1 comprend en outre des moyens de brassage mecaniques 10 qui 
s'etendent au moins partiellement dans le conteneur 2. Les moyens de brassage 10 
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sorit de type rotatif et comprennent une tige 10a munie, a son ©xtrem'it6 dlstale, d'une 
tete de brassage 10b qui s'itend au volsinage du fond du conteneur 2. Typiquement, 
la tete de brassage 10b comprend un ressort hellcoTdal conform^ en anneau. Selon 
une variante non representee, la tete de brassage peut comporter une plurality 
5 d'allettes radiales et vertlcales. On voit egalement aux figures que dans cet exemple. 
la tige 10a comprend une collerette 10 c dispo$6e approximativement a mi-longueur. 
La collerette 10c permet avantageusement de recup^rer les retombees de liquldes 
coulant depute la t§te de brassage lorsque le couvercle est retire du conteneur 2 et 
repose a plat par sa surface superieure. 
1 0 Dans cet exemple de realisation, on voit que le conteneur 2 est associe a un 

couvercle 12 qui porte les moyens de brassage 10. Plus precisement. la tige lOa est 
montee h rotation parson extremity proximate dans le couvercle 12. L'extremite de la 
tige 10a traverse le couvercle pour s'^tendre a rexterieur du conteneur lorsque le 
couvercle ferme ce demier. Cette extremlte comprend une piece d'accouplement 
1 5 femelle 14 destin^e a cooperer avec une pi^ce d'accouplement male complementaire 
16 reliSe d des moyens d'entrainement 18 du des moyens de brassage 10. De 
maniere avantageuse, I'accouplement avec les moyens d'entraTnement est realise par 
friction par exemple du type cdne sur c5ne. 

Les moyens d'entraTnement 18 sont typiquement realises sous la forme d'un 
20 moteur 61©ctrlque k deux sens de rotation capable de tourner dans des plages de 
vitesses allant de 500 a 10000 tr/mn. Ces moyens d'entraTnement 1 8 sont montes 
dans un capot mobile 20 relie au bati 4 et s'etendant au-dessus du conteneur 2. Le 
capot 20 est monte mobile sur le b§tl 4 de maniere a pouvoir pivoter entre une 
premiere position (figure 2) dans laquelle les moyens d'entraTnement 18 sont 
25 accouples avec les moyens de brassage 10 et une deuxi^me position (figure 3) dans 
laquelle lesdits moyens d'entraTnement sont d^saccouples des moyens de brassage 
10 et dans laquelle le conteneur 2 peut Stre retird du dispositif 1. 

On notera a ce propos que fe capot est assocli h des moyens de verrouillage 
22 prdvus pour malntenir le capot 20 respectivement dans les premiere et deuxifeme 
30 positions, Les moyens de verrouillage 22 presentent Icl la forme d'un crochet articul^ 
22a solidaire du capot 20 cooperant avec une goupille 22b solldaire du bati 4. Le 
crochet 22a est actionnable pour le verrouillage et/ou le deverrouillage par 
rinterm6dialre d'un m^canisme a genouillere 23 dont un levier 23a est relie au crochet 
22a et I'autre levier 23b est relie ^ un organe de commande accessible depuis 
35 rexterieur du capot 4, levier 23b prenant appui sur une goupille 23c solidaire du capot. 
Le dispositif 2 comprend en outre des moyens de commande 24 disposes 
dans le bati 4 et agences pour gdrer la commande du corps de chauffe 8 et des 
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moyens d'entrainement 1 8. Plus particulierement, les moyens de commande sont 
agences pour chauffer une quantite de liquids pour Tamener au voisinage d'un niveau 
de temperature desire tout en brassant lad'rte quantite de iiquide § une premiere 
Vitesse au cours d'une premiere pliase et pour brasser ladlte quantity de Iiquide a une 

5 deuxieme Vitesse superieure a la premiere vitesse au cours d'une deuxieme phase. 
Comma tes conditions chauffage et de brassage du liquid© alimentaire dependent de 
la quantity de Uqulde alimentaire contenu dans le conteneur 2, les moyens de 
commande 24 comprennent un microcontroleur .reli§ au moteur 1 8 et a I'element 
chauffent, et programme de maniere appropri^e pour commander un ou plusieurs 

1 0 cydes de production de mousse en fonction de la quantity de iiquide a fair© mousser. 
La commande de ces cycles est declencher par I'actionnement de touches de 
commande 26a, 26b. 26c, chacune des touches correspondant t la commande par le 
microprocesseur d'un cycle de production de mousse a partir d'une quantite de Iiquide 
ditenninee. Dans I'exemple represents, les touches de commande sont au nombre 

15 de trois et correspondent respectivement a I'enclenchement d'un cycle de production 
de mousse pour les trois niveaux de liquid© d^flnls par les reperes de niveau 2a, 2b, 
et 2c du conteneur 2. Ces touches de commande 26a, 26b, 26c torment ainsi des 
moyens de selection pemiettant d'adapter notamment la quantity d'6nergle de 
chauffage apporter au cours de la premiere phase du cycle de production mousse 

20 et la duree de la deuxieme phase, en fonction de la quantite de Iiquide dans le 

conteneur 2. Lladaptatlon de I'^nergie de chauffage peut ^re realisee aisement solt 
en ajustant la puissance et/ou le temps de chauffage. 

Typiquement, les deux niveaux de vitesses peuvent etre obtenus en agissant 
directement sur la commande du moteur electrique en falsant varier la frequence du 

25 signal de commande envoye par le microcontroleur. Selon une variante on pourrait 
dgalement envisager de fair® varier la vitesse de maniere mecanlque en faisant varier 
un rapport d'engrenage dispose entre la sortie du moteur et les moyens de brassage. 

Les elements electriques du dispositif 1 sont alimentes via une prise 
d'alimentation 28 solidaire du biti et destinee a etre reli§e au secteur par un cordon 

30 d'alimentation classique. 

II va maintenant dtre dScrlt le precede selon I'invention pour la preparation 
d'une mousse d partir d'une quantity Iiquide alimentaire determinee. en I'occurrence 
du lait, a I'alde du dispositif 1 selon I'invention illustre aux figures 1 et 2 , 

On verse tout d'abord une quantite de lait dans le conteneur 2 correspondant d 
35 un des trois niveaux reperes par les traits de repfere 2a, 2b, et 2c. On femie ensuite le 
conteneur 2 au moyen du couvercie 12 poitant les moyens de brassage 10. Le 
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conteneur 2 est alors mis en place sur la surface de support 6a, le capot 20 du 
dispositff 1 ayant ete prealabtement mis en position ouverte (figure 2). On bascule 
ensuite le capot 20 (figure 1). Ce faisant, la piece d'accouplement male 16 reliees aux 
moyens d'entramement s'emmanche a friction dans la piece d'accouplement femelle 
5 14 solidaire des moyens de brassage 10 et emergeant du couvercle 12 du conteneur 
2. Une fois dans cette configuration on peut actionner la touche de commando 26a. 
26b pu 26c correspondant au niveau de Hqulde contenu dans le conteneur 2. Cet 
actionnement declenche le cycle de preparation de mousse correspondant au niveau 
de llqufde choisi, ce cycle etant gere par les moyens de commands 24. 

'10 Au cours d'une premiere phase du cycle de preparation, les moyens de 

commande 24 enclenchent respectivement T^lement chauffant 8 et le moteur 18 pour 
apporter la quantite d'^nergie calorifique neoessaire pour porter la quantite de Hquide 
choisie a un niveau de temperature desire et pour brasser mecaniquement cette 
quantite de liquide a une premiere vliesse de brassage, inferieure a la vitesse de 

1 5 creation de mousse. Typlquement, la temperature desiree pour f aciliter la formation 
de mousse de lait est de I'ordre de 60 a 70^C et la premiere Vitesse de brassage est 
comprise entre 500 et 1500 tr/mn et est de preference de Tordre de 800 tr/mn. Ce 
brassage a reiativement basse vitesse homogeneise la temperature du iait dans le 
conteneur en evltant la formation de couches ayant differentes temperatures et 

20 notamment que la couche la plus basse ne brflle et colle au fond du conteneur, tout 
en activant la montee a la temperature desiree. 

Des que la quantite d'energie correspondant au chauffage de la quantite de 
Hqulde choisie a atteint la valeur desiree, le microcontroieur regule la commande de 
['element chauffant 8 de manlere a maintenlr la quantite liquide alimentaire au niveau 

25 de temperature desiree et declenche I'entree dans une deuxieme phase au cours de 
laquelle la mousse va etre produite. A cet effet, le microcontrdleur envofe un signal au 
moteur 18 pour commander ce dernier a une deuxieme vitesse de brassage propre a 
former de la mousse. Cette vitesse est typiquement comprise entre 3000 et 10000 
tr/mn et de preference de Tordre de 5000 tr/mn. La duree de cette deuxieme phase 

30 qui est controlee par le microcontrdleur vane selon la quantite de Hqulde choisie. 
Typiquement pour une quantite de liquide de 40 a 80mi la duree de cette deuxieme 
phase est de I'ordre de 5 A 15 secondes ce qui permet de preparer une phase de 
mousse de Tordre de 30% d 60% de mousse par rapport a la phase liquide. De 
preference, le microcontrdleur est programme pour, au cours de cette deuxieme 

35 phase du cycle de preparation, commander le brassage de maniere discontinue, ou 
en d'autres termes interrompre et reprendre regulierement le brassage durant cette 
phase afin d'optlmiser la formation de la mousse. Typiquement la frequence 
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d'interruption est de Tordre de 0.3 d 0,5 Hz. De maniere preferee. le microcontrSleur 
peut etre programme pour que I'organe de brassage 10 change de sens de rotation 
aprdss chaque interruption au cours dd cette deuxJSme phase. Une fois ta deuxieme 
• phase termin^e. le microcohtroleur commande I'arret automatique du dispositif 1. il 
5 suffit alors de d^venrouiller ie capot 20, de le basculer dans sa position d'ouverture et 
de recuperer ie conteneur 2 contenant la mousse. 

L'invention n'est bien entendu pas limitee au. mode de realisation decrit ci- 
dessus et on comprendra que diVerses modifications et/ou ameliorations evidentes 
pour I'homme de metier pourront y etre apportees sans sortir du cadre de I'inventfon 
10 definie par les revendications annexees. En partlculier, pour limiter I'effet de 

centrifugation lors du brassage, on poun-ait §galement prevoir de d^placer les moyens 
de brassage 1 0 de haut en bas et/ou dans un plan transversal pour ramener la 
mousse en contact avec les moyens de brassage. On pourrait egalement prevoir 
d'utHlser des deuxi^mes moyens de brassage qui, selon la geometrie du conteneur. 
1 5 pourraient #tre disposes au meme niveau que les premiers ou di des niveaux 
differents. On notera egalement que ie chauffage peut §tre interrompu durant ia 
deuxifeme phase de preparation de la mousse. De m#me, le passage d'une premiere 
Vitesse de brassage a une seconde Vitesse de brassage dans le precede selon 
l'invention peut se fairs de maniere progressive sans sortir du cadre de Pinvention: 
20 Selon une autre variante de realisation, le microcontrdleur peut etre assocle a 

des moyens de detection de la temperature (non representes) du liquide alimentaire 
pour commander les moyens moteurs 18 selon au moins deux niveaux de Vitesse en 
fonction du niveau de la temperature detectee. Les moyens de detection de ia 
temperature comprennent typiquement un bilame assode a I'^lement de chauffe et 
25 qui permet de declencher ce dernier des qu'une temperature de consigne 

pred§terminee a ete atteinte. Dans ce cas la mesure de la temperature du liquide est 
realisee de maniere I'ndirecte. On pourrait 6galement envisager d'arranger un capteur 
de temperature dans le conteneur, par exempie fixe sur les moyens de brassage affn 
d'obtenir une mesure directe de la temperature du liquide. Selon cette variante. les 
30 moyens de detection de temperature envolent au cours de la premiere phase 

regulierement au microcontroleur un signal representatif de la temperature. Des que 
la temperature a atteint la valeur d^siree, le microcontrdleur regule la commande de 
['element chauffant 8 de maniere a maintenir le liquide alimentaire a la temperature 
dfeiree et dedenche rentr§e dans la deuxieme phase au cours de laquelle la mousse 
35 va etre produite, le mlcrocontroieur envoyant alors un signal au moteur 1 8 pour 
commander ce dernier a une deuxieme vitesse de brassage propre a former de la 
mousse. 
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REVENDICATIONS 

1 , Precede de preparation d*une mousse d partir d'un liquide alimentaire S 
base de lait, comprenant les etapes successives de : 

a) disposer une quantity de liquide alimentaire dans un conteneur associe a 
des organes de brassage ; 
5 b) chauffer ladite quantite de liquide alimentaire pour I'amener au voislnage 

d'un premier niveau de temperature d^siree tout en le brassant mecaniquement ^ une 
premiere Vitesse de brassage, inferieure a la vitesse de creation de mousse ; et 

c) brasser ladite quantite de liquide ^ une deuxi^me vitesse de brassage, 
suffisahte pour falre mousser ledit liquide, 
10 2. Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce que ladite quantity 

de liquide est maintenue d ladite temperature desiree durant I'etape c). 

3. Proced§ seton la revendication 1 ou 2, caracterise en ce on adapte la 
quantite d'§nergle de chauffage apporter au cours de I'etape b) en fonotion de ladite 
quantite de liquide, 

15 4. Proo6d6 selon la revendication 3, caracterise en ce que Tadaptatlon de la 

quantite d'energie de chauffage est realisee en ajustant (a puissance de chauffage 

et/ou le temps de chauffage, 

5. Procede selon Tune des revendications 1^4, caracterise en ce qu'au 

cours de Fetape c) le brassage est realise de maniere discontinue , 
20 6. Procede selon la revendication 5, caracterise en ce que Id frequence 

d'interruption du brassage est de Tordre de 0,3 a 0,5 Hz. 

7. Procede selon la revendication 5 ou 6 dans lequel le brassage est realise 
^ Taide d'un element de brassage rotatif, caracterise en ce que ledit ^^lement de 
brassage rotatif est commande pour changer de sens de rotation apres chaque 

25 interruption 

8. Procede selon Tune revendications 1 a 8, dans lequel le brassage 
est realise a Paide d'un element de brassage rotatif, caracterise en ce que la premiere 
Vitesse de brassage est comprise entre 500 et 1600 tr/mn et de preference de Pordre 
de 800 tr/mn. 

30 a Procede selon Tune de revendications precedentes, dans lequel le 

brassage est realist a I'aide d'un element de brassage rotatif, caracterise en ce que. 
ladite deuxieme vitesse de brassage est comprise entre 3000 et 10000 tr/mn et de 
preference de I'ordre de 5000 tr/mn. 

10. Dispositif pour la preparation d*une mousse a partir d'un liquide 

35 alimentaire a base de lait, notamment selon le precede defini par Tune des 
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revendiqations 1 a 9, ledit dlsposiW 6tant caracterise en ce qu'il comprend un 
conteneur destine a recevoir ledit fiquide alimentaire, un bati comprenant un support 
pour ledft conteneur, ledit support etant associe a des moyens de chauffage pour 
chauffer ledit liquide alimentaire contenu dans ledit conteneur lorsque ie conteneur est 
5 dispose sur ledit support , des moyens de brassage s'etendant au moins partlellement 
dans ledit conteneur, des moyens d'entrainement desdits moyens de brassage, et des 
moyens de command© agences pour commander lesdrts moyens de ciiauffage et 
lesdits moyens d'entraTnement. 

1 1 . Dispositif selon la revendication 10, caracterise en ce que les moyens de 
10 commande sont agences pour chauffer une quantfte de liquide pour Tamener au 

voisinage d'un niveau de temperature desire tout en brassant ladite quantlte de liquide 
a une premiere Vitesse au cours d'une premiere phase et pour brasser ladite quantity 
de liquide a une deuxidme Vitesse supSrleure 3 la premiere Vitesse au cours d'une 
deuxreme phase. 

15 12. Dispositif selon la revendication 1 1 , caractense en ce que les moyens de 

commande sont agences pour chauffer ladite quantite de liquide au cours de la 
deuxieme phase. 

13. Dispositif selon la revendication 11 ou 12, caracterise en ce que les 
moyens de commande comprennent des moyens de selection pour adapter la 
20 quantity d'energie de chauffage apporter au cours de la premiere phase en fonction 
de ladite quantite de liquide. 

14» Dispositif selon la revendication 13, caracterise en ce que lesdits moyens 
de selection comprennent une plurality de touches de commande, ohacune des 
touches correspondant a I'apport d'une quantite d'energie pour una quantite de liquide 
25 determines. 

15, Dispositif sefon I'une des revendicattons 9 a 14, caracterise en ce que 
ledit conteneur est monte de fa^on amovible sur ledit support. 

16, Dispositif selon la revendication 15, caracterise en ce que Ie conteneur 
est associe a un couvercle et en ce que ledit couvercle porte lesdits moyens de 

30 brassage. 

17, Dispositif selon Tune des revendications 9 a 16, caracteris6 en ce que 
ledit bati est relie a un capot mobile s'etendant au-dessus dudit conteneur, en ce que 
lesdits moyens d'entratnement sont disposes dans ledit capot et en ce que ledit capot 
est mobite entre une premiere position dans laquelle lesdits moyens d'entratnement 

35 sont accoupl^s avec lesdits moyens de brassage et une deuxieme position dans 
laquelle lesdits moyens d'entratnement sont dSsaccouples desdits moyens de 
brassage. 
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18. Disposltif selon Tune quelconque des revendicatlons 9 a 17, caracterise 
en ce que les moyens de brassage sont formes d'une tige oomprenant une tdte de 
brassage S son extremite distale. 

1 9. Dlspositlf selon 1'une quelconque des revendicatlons 9 d 1 8. caracteris6 
5 en ce que ladite tige est montee a rotation dans ledit couvercle. 

20. Dlspositlf selon fune quelconque des revendicatlons 9 a 1 9. caracterise 
en ce que la tMe de brassage s'etend au voisinage du fond du conteneur. 

21 . Disposltif selon I'une quelconque des revendications 9 a 20, caracterise 
en ce que I'accouplement des moyens d'entraJnement avec lesdits moyens de 

1 0 brassage est un accouplement a friction. 

22. Disposltif selon I'une quelconque des revendicatlons 9 a 21 , caracterise 
en ce qu'il comprend en outre des moyens de ven-ouillage pennettant le maintien 
dudit capot respectivement dans lesdites premifere et deuxiime positions. 

23. Disposltif selon i'une quelconque des revendicatlons 9 d. .22, caract6ris6 
15 en ce que lesdits moyens de commande sont disposes dans ledrt bati, en ce que 

lesdits moyens de commande sont relics S des touches de commande agencees sur 

une surface dudit capot 

24. Disposltif selon I'une quelconque des revendicatlons 9 a 23, caracterise 
en ce que lesdits moyens d'entratnement comprennent un moteur a deux sens de 

20 rotation. 

25. Disposltif selon I'une revendications 9 a 1 2, caracterise en ce que les 
moyens de commande comprennent des moyens de detection de la temperature et 
en ce que les moyens de commande sont agences pour commander lesdits moyens 
d'entratnement selon au moins deux niveaux de Vitesse en fonction du niveau de la 

25 temperature detectee. 
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ABREGE 

PROCEDE DE PREPARATION D'UNE MOUSSE A PARTIR D'UN 
LIQUIDE ALIMENTAIRE A BASE DE LAIT ET DISPGStTlF POUR LA 
MtSE EN CEUVRE D'UN TEL PROCEDE 

L'inventlon concerne un precede de preparation d'une mousse a partir d*un 
liquide alimentaire a base de lait, comprenant les 6"tapes successives de : 

a) disposer une quantite de liquide alimentaire dans un conteneur associe a 
des organes de brassage ; 
5 b) chauffer ladite quantity de liquide alimentaire pour Tamener au voislnage 

d'un premier niveau de temperature desiree tout en le brassant mecaniquement a une 
premrere vltesse de brassage, inferieure a la vitesse de creation de mousse ; et 

c) brasser ladite quantite de liquide d une deuxieme vitesse de brassage, 
suffisante pour faire mousser ledlt liquide. 

10 

Figure 1 
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Fig. 2 
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